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コノシロの食文化と地域性
Regional consumption of Dotted gizzard sad





















10cm ぐらいをコハダ ( 関西ではツナシ )、これより小さいものをシンコと称する。地域
により呼称は一定しないとされる2)。
　コノシロの漁獲量は近年増加傾向にある1) が、食用となるものは一部でほとんどは養殖





















　昭和初期 ( 昭和15、16年 ) のデータは、全国58か所の聞き取りの集大成である『日本の
食文化　昭和初期・全国食習俗の記録』( 成城大学民俗学研究所編、岩崎美術社、1990年 )、
『日本の食文化　補遺編』( 成城大学民俗学研究所編、岩崎美術社、1995年 ) より探った。
また大正時代から昭和初期にかけては、『近代料理書集成』第3、4、5巻 ( クレス出版、
2012年 )、及び『日本の食生活全集』全50巻 ( 農文協、1985年 ) を資料とした。
　江戸時代の調理方法と使用実態は、料理書として『翻刻江戸時代料理本集成』全11巻（臨
川書店、吉井始子編、1980年）と『日本料理秘伝集成』全19巻 ( 同朋社、1985年 )、本草





















栃木 )、中部地方 ( 新潟、富山、


































































物 ( 酢漬け、なます、酢味噌和え等 )
の酢を使用した事例が全体の43%












1件、三重県鳥羽2件 : 骨ごと薄切りしてポン酢で食べる方法 )、てっぱい ( 香川県高松4件 :
酢味噌和え )、きらす和え ( 大分1件、酢締めのコノシロをおからで合える ) がある。
　酢の物に続いて多い焼き物 (133件、21%)





















































































　すし (102件、16%) は、徳島県 (28件 )、岡山県 (18件 )、山口県 (12件 )、福岡県・兵庫県・
岐阜県 (5件 ) の順で作成されていた。にぎりずし、ちらしずし、すし種、押しずし、姿ず
し ( 徳島県1件、熊本県1件 )、いずし ( 岡山県井原1件：詳細の記載なし )、及びとうずし ( 山
口県宇部2件 : 麻の実を入れたすし注2)、おからのたきずし ( 山口県大島2件 : おからを炒めて、
塩、酢、砂糖で味をつける )、押し抜きすし ( 香川県さぬき1件 ) があるが、詳細な料理方
法が不明な事例もある。
　平成8年に筆者は岡山県下でコノシロのすしの実態調査を行っている5)。コノシロを使用
したすしは、岡山県中部から南部 ( 瀬戸内海沿岸 ) で、主に祭りのための行事食として作
成されていた。秋祭り用のハレ食としてのすしを作るために、中部では魚屋が祭り前に塩
漬けしたツナシ ( 岡山県の場合は中型のツナシですしを作る ) を運搬・販売する。南部の
瀬戸内海沿岸では、家族 ( あるいは、近所の方 ) が漁獲したツナシを使用する。しかし平
成8年時点でツナシずしを作成する家庭も減少に転じ、すし ( ツナシ以外のすしを含む )
を購入する度合が増えていた。さらに祭りにツナシずし自体を食べない家庭も増加してい
た。すし作成に手間がかかるという理由や、手間をかけて作ってもツナシずしが好まれる
訳ではないこと ( 嗜好の変化 ) が家庭での手作りが減少した理由であった。
　漬物の事例もみられる。粟漬け ( 鳥取境港１件、東京練馬１件 ) 注3)、酒漬け ( 三重県1件 )、




















た。コノシロ ( ツナシ ) 料理を記載していた県は、中国 ( 岡山、広島、山口、島根 )、四
国 ( 徳島、愛媛、香川 )、九州 ( 福岡、長崎、佐賀、熊本 )、他に三重、和歌山、愛知、
茨木県の15県で42件の報告ある。これら地域は中四国の事例が全報告の55% を占め、『魚
類特別研究』と茨城の事例を除いて作成地域 ( 県 ) は一致した。
　料理方法別 ( 表6) の最多事例はすし (39%) であった。この結果は前述した「現在」の調















すし 焼き物 田楽 酢漬け（酢のもの） ぬか漬け 汁 刺身 あえもの 煮物 計










































三重 ●押しすし ● 2
和歌山 ●すろっぽ（酢味噌あえ） 1
愛知 ●（？） ●(味噌やき） ● 3
茨城 ● 1
出現頻度 16 4 1 8 2 2 2 6 1 42
出現率(%) 38.0 9.5 2.4 19 4.8 4.8 4.8 14.3 2.4 100.0
『日本の食生活全集』より作成
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　これらの料理本は日々の献立形式で書かれおり、『四季の台所』7) では3、10、11月 ( コ
ノシロ )、『家庭料理の日々の献立』8) では4、5月の献立 ( コノシロ、コハダ )、『和洋　家



















































煮物 蒸し物 焼き物 揚げ物 酢の物・和え物 吸い物 漬物 飯物 合計
件数 4 4 17 1 8 3 8 2 47



























著者武井周作 ( 医師 ) の魚河岸の描写とともに、コノシロの調理方法を含めた効能書きが
表9　本草書にみるコノシロの効能表9 書にみるこのしろの効能







甘 温 無毒 中焦を暖め気を益す。 多食で、できものを発す。庖厨備用倭名本草(1684)
甘 温 中焦を暖め気を益す。 諸病に良くない。 食用簡便(1687)
甘 温 小毒 胃腸を暖める。筋肉を益する。
多食では、できもの。気
を損なう。百病に忌む。 本朝食鑑（1697)








































































注5) 日本の本草学は『本草綱目』( 李時珍著 ,1596年 ) を手本として進展し、『食物摘要』『和
歌食物本草』『飲膳摘要』などの食物本草書が出版された。日本の本草学書最後の著作と
される『本朝食鑑』(1697年 ) は、『本草綱目』を参考にしながらも『飲膳正要』( 忽思彗著、
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